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（2010年 1 月30日受理）
Study of Prunus mume "Benisashi" of Fukui Prefecture product
─ Lactic acid fermentation of Prunus mume juice and change in organic acid composition ─
Kanako Momoki, Minami Takahashi, Kyoichi Kobayashi＊, Masahachi Tani
　The prunus mume fruit （Benisashi） is, pH low microbial fermentation is 
conducted for the screening of lactic acid bacterium can be grown from being 
unsuitable. Screening method using GYP liquid medium, botanical lactic acid 
bacterium a degree of growth observed in the 100 strains prunus mume juice. 
Perform a full scan testing of lactic acid fermentation using selected strains, 
malolactic fermentation observed in prunus mume juice. 
　Lactic acid bacterium were selected YH3 strain , good prunus mume juice 
diluted three times if you have a reproducible and stable pH without adjustment, 
it was possible to malolactic fermentation. Sour prunus mume is suppressed, 
was obtained by testing a mild fermented prunus mume juice. A botanical lactic 
acid bacterium is used as a beverage made of prunus mume, can be used to 
promote a new prunus mume fruit. 
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＊１ salts solution １ml中には、MgSO4-7H2O 40mg、
　 MnSO4-4H2O 2mg、FeSO4-7H2O 2mg、NaCl 2mgが
　 含まれる。









































































































＊ １salts solution １ml中 に は、MgSO4-7H2O 40mg、MnSO4-
4H2O 2mg，FeSO4-7H2O 2mg、NaCl 2mgが含まれる。










試料　a μl　　　　　　　　（0,30,60, 90, 120, 150μl） 
80％エタノール 300－aμl
 （300,270,240, 210, 180, 150μl）
標準物質にはTrolox＊３　を用いた。









































株で105 ～ 107 CFU/mLの乳酸菌が生育していた。
特 にYH3株 で は8.5×106 CFU/mL、 SB6163株
























Table.3　 GYP+ 梅果汁液体培地での発酵性の検討（生育の良かった 10 株の結果）
黄化梅果汁 10 122 129 YH3 LB83m 125AT2 HKL3 SB6161 SB6162 SB6163
対象 1.75 1.94 1.85 1.93 1.87 1.80 1.87 1.74 1.75 1.75
pH3 0.61 0.53 0.59 1.04 0.96 0.49 0.57 0.49 0.54 0.51
3.5 1.66 1.67 1.00 1.69 1.62 1.09 1.77 1.22 1.22 1.17
4 1.76 1.70 1.63 1.73 1.94 1.41 1.77 1.45 1.52 1.44
5 1.94 1.90 1.49 1.88 1.99 1.74 1.90 1.80 1.85 1.79
青梅果汁 10 122 129 YH3 LB83m 125AT2 HKL3 SB6161 SB6162 SB6163
pH3 0.44 0.44 0.40 0.51 0.39 0.40 0.37 0.46 0.43 0.41
3.5 1.70 1.93 1.13 1.69 1.81 0.87 1.71 0.89 1.08 0.94
4 1.94 1.88 1.84 1.85 1.89 1.43 1.83 1.56 1.64 1.45


























　 マ ロ ラ ク テ ィ ッ ク 発 酵 に 関 与 す る 乳 酸 菌
と し て は、 球 菌 のLeuconostoc 属、 桿 菌 の
Lactobacillus 属など数多く報告されている。主







































citrate malate lactate acetate
pH2.7 before 1817 157 0 0
pH3.0 before 2320 183 0 0
pH2.7 YH3 1777 110 210 0
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